Es Krim Free Lactose Berbahan Dasar Sari Hanjeli sebagai Alternatif Pengganti Es Krim Susu bagi Penderita Lactose Intolerance by Purwati, Nur Afifah Dwi et al.
36 Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan 4 (1) 2015 
© Indonesian Food Technologists 
 
 
Artikel Penelitian 
Es Krim Free Lactose Berbahan Dasar Sari Hanjeli sebagai Alternatif 
Pengganti Es Krim Susu bagi Penderita Lactose Intolerance 
Nur Afifah Dwi Purwati, Dian Handayani, Amalia Ruhana 
Program Studi Ilmu Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Brawijaya, Malang 
Korespondensi dengan penulis (fifa.nurafifah92@gmail.com) 
Artikel ini dikirim pada tanggal 21 Agustus 2014 dan dinyatakan diterima tanggal 29 Oktober 2014. Artikel ini juga dipublikasi secara online 
melalui www.journal.ift.or.id. Hak cipta dilindungi undang-undang. Dilarang diperbanyak untuk tujuan komersial.  
Diproduksi oleh Indonesian Food Technologists® ©2015 (www.ift.or.id) 
 
Abstrak 
Hanjeli merupakan salah satu jenis serealia yang memiliki kandungan protein dan kalsium lebih tinggi 
dibandingkan dengan serealia lainnya, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai alternatif sumber protein dan kalsium 
dalam pembuatan Es Krim Free Lactose yang dapat dikonsumsi oleh penderitalactose intolerance. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui kandungan protein dan kalsium, serta mutu organoleptik es krim free lactose berbahan 
dasar sari hanjeli. Metode penelitian adalah penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
menggunakan 5 perlakuan berdasarkan perbandingan antara hanjeli dan air, yaitu P1 (200%), P2 (100%), P3 
(75%), P4 (60%), dan P5 (50%). Analisis statistik dari kandungan protein dan kalsium menggunakan One Way 
Anova dilanjutkan uji Tukey, sedangkan mutu organoleptik menggunakan one way anova dilanjutkan uji Duncan’s. 
Kandungan protein pada Es Krim Free lactose berkisar antara 2,72 ± 0,17 – 6,16 ± 0,05 gram per 100 gram 
sampel. Kandungan kalsium pada Es Krim Free Lactose berkisar antara 1190,62 ± 41,26 – 1485,62 ± 88,21 mg/L. 
Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap aroma, tekstur, dan rasa dari kelima perlakuan Es Krim Free Lactose, 
diketahui bahwa perlakuan yang paling disukai adalah P4 (60% hanjeli) dengan kandungan protein sebesar 2.91 ± 
0.41 gram per 100 gram dan kalsium sebesar 1205,31 ± 37.65 mg/L. Kesimpulan dari penelitian ini: Es Krim Free 
lactose berbahan dasar sari hanjeli dapat memenuhi 83 – 103% kebutuhan protein dan 200 – 219% kebutuhan 
kalsium untuk snack. Sehingga dapat digunakan sebagai alternatif snack bagi penderita lactose intolerance. 
Kata kunci: Es krim free lactose, sari hanjeli, protein, kalsium, dan uji organoleptik 
 
 
Pendahuluan 
Susu merupakan makanan yang hampir 
sempurna ditinjau dari zat gizi yang terkandung 
didalamnya. Namun tidak semua orang dapat 
mengkonsumsi susu. Bagi penderita lactose 
intolerance, konsumsi susu dapat menimbulkan gejala 
– gejala sakit perut, muas, kejang perut, pengeluaran 
gas, dan mencret. Hal ini terjadi karena kandungan 
laktosa pada susu tidak dapat dicerna oleh tubuh 
(Sumarjiana, 2011).  
Persentase penderita lactose intolerance di 
beberapa negara menunjukkan prevalensi yang cukup 
tinggi. Persentase penderita lactose intolerance di 
Jerman  sebesar 15% dan di Austria sebesar 15 – 20%. 
Sedangkan jumlah penderita lactose intolerance di 
Amerika antara 30 – 50 juta orang (Vrese et al, 2001). 
Di Indonesia, prevalensi penderita lactose intolerance 
berdasarkan  penelitian yang dilakukandi Jakarta, 
sebesar 57,9% pada anak usia 6 – 7 tahun, 58,9% 
pada anak usia 8 – 9 tahun, dan 57,1% pada anak usia 
10 – 12 tahun (Tehuteru, 1999). 
Hanjeli merupakan salah satu jenis serealia yang 
dimanfaatkan sebagai sumber pangan alternatif dan 
memiliki kandungan zat gizi yang baik. Kandungan zat 
gizi tersebut adalah protein dan kalsium. Kandungan 
kalsium dan protein pada hanjeli sebesar 213 mg dan 
11 g per 100 gram bahan. Kandungan kalsium dan 
protein ini lebih tinggi jika dibandingkan dengan 
kandungan susu sapi, yaitu 143 mg dan 3,2 g  per 100 
gram bahan (PERSAGI, 2009). 
Produk makanan yang saat ini digemari oleh 
masyarakat Indonesia, salah satunya adalah es krim. 
Hal ini dapat dilihat dari tingkat konsumsi masyarakat 
Indonesia yang meningkat dari 0,3 liter perkapita pada 
tahun 1999 menjadi 0,5 liter perkapita pada tahun 2004 
(Fitrahdini dkk, 2010). Sedangkan es krim di Indonesia 
umumnya terbuat dari susu sapi (DEPDIKNAS, 2008). 
Berdasarkan uraian di atas, penulis berkeinginan 
untuk memanfaatkan hanjeli sebagai pengganti sumber 
protein dan kalsium dalam pembuatan es krim. 
Sehingga menghasilkan es krim free lactose yang 
dapat dikonsumsi oleh penderita  lactose 
intolerance.Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
kandungan protein dan kalsium, serta mutu 
organoleptik es krim free lactose berbahan dasar sari 
hanjeli. Harapan dari penelitian ini adalah Es Krim Free 
Lactose berbahan dasar sari hanjeli dengan mutu 
organoleptik terbaik memiliki kandungan protein dan 
kalsium yang memenuhi syarat mutu es krim 
berdasarkan SNI. 
 
Materi dan Metode 
Materi 
Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah 
biji dari tanaman hanjeli yang dibudidayakan di Desa 
Mekarsari Kecamatan Cimaung Kabupaten Bandung, 
maizena, gula, garam, vanili bubuk, margarin, dan 
bahan-bahan analisa kimia untuk kadar protein dan 
kalsium. Alat yang digunakan dalam penelitian adalah 
baskom, panci, blender, timbangan, gelas ukur, freezer, 
dan ice cream maker. 
 
Metode 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 
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2013 – Juli 2014. Penelitian ini menggunakan metode 
true experiment dengan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) satu faktor dengan 5 perlakuan, dimana 
perbandingan hanjeli dengan air sebanyak P1 (200%), 
P2 (100%), P3 (75%), P4 (60%), dan P5 (50%), dengan 
5 kali pengulangan. 
 
Uji Taksonomi pada Biji Hanjeli 
 Uji Taksonomi dilakukan untuk memastikan 
bahwa biji yang digunakan adalah hanjeli (Coix 
lachryma – jobi L.). 
 
Pembuatan Sari Hanjei  
Biji hanjeli dibersihkan dan direndam 
semalaman. selanjutnya ditiriskan terlebih dahulu 
sebelum di rebus hingga matang. Hasil perebusan 
tersebut kemudian ditiriskan kemudian diblender 
dengan penambahan air sesuaidengan perlakuan yang 
telah ditentukan.  
 
Pembuatan Es Krim Free Lactose Berbahan Dasar Sari 
Hanjeli 
Sari hanjeli yang telah dibuat dengan 5 perlakuan 
berbeda kemudian diblender kembali dengan 
penambahan maizena, garam, gula, vanili bubuk dan 
margarin. Kemudian direbus kembali. Setelah adonan 
tersebut dingin kemudian dimasukkan ke Ice Cream 
Maker.  
Selanjutnya, dilanjutkan uji organoleptik terhadap 
aroma, tekstur, dan rasa dengan menggunakan uji 
Rangking yang melibatkan 25 orang panelis agak 
terlatih. Kemudian dilakukan  uji kandungan protein 
dengan menggunakan metode Kjedahldan kalsium 
dengan menggunakan Atomic Absorption Spectroscopy 
(AAS). 
 
Analisa Data 
Data hasil penelitian dianalisis secara statistik, 
untuk analisis kandungan protein dan kalsium 
menggunakan One Way Anova dilanjutkan uji Tukey, 
sedangkan untuk analisis mutu organoleptik 
menggunakan One Way Anova dilanjutkan uji 
Duncan’s. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Kandungan Protein 
Protein merupakan bagian dari semua sel hidup 
dan merupakan bagian terbesar setelah air. Protein 
terdiri dari rantai panjang asam amino yang membentuk 
ikatan peptide. Asam amino protein bertindak sebagai 
koenzim, hormon, asam nukleat dan molekul – molekul 
yang esensial untuk kehidupan (Almatsier, 2009). 
Kandungan protein yang utama dalam hanjeli adalah 
prolin dan leusin (Apirattananusorn, 2011).  
Kandungan protein pada produk Es Krim Free 
Lactose berkisar antara 2,72 ± 0,17 – 6,16 ± 0,05 gram 
per 100 gram sampel Es Krim Free Lactose(Gambar 1). 
Kandungan protein tertinggi terdapat pada P1, 
sedangkan kandungan protein terendah terdapat pada 
P5.Jumlah tersebut telah memenuhi persyaratan dalam 
SNI 01. 3713. 1995 yang menyatakan bahwa 
kandungan protein minimal dalam suatu produk es krim 
adalah sebesar 2,7 gram per 100 gram es krim 
(Fitrahdini dkk, 2010). Namun jika dibandingkan dengan 
kandungan protein pada susu sapi, yaitu sebesar 3,2 
gram per 100 gram bahan, maka hanya P1, P2, dan P3 
saja yang melebihi kandungan protein susu sapi.  
 
 
Gambar 1. Rata – Rata Kandungan Protein Es Krim 
Free Lactose. Notifikasi yang berbeda menunjukkan 
perbedaan yang signifikan (p<0,05) 
 
 
Gambar 2. Rata – Rata Kandungan Kalsium Es Krim 
Free Lactose Menurut Perlakuan. Notifikasi yang 
berbeda menunjukkan perbedaan yang signifikan 
(p<0,05) 
 
 
Kandungan Kalsium 
Kalsium merupakan salah satu jenis mineral 
yang terkandung dalam jaringan keras tubuh, yaitu 
tulang dan gigi. Fungsi kalsium dalam tubuh, yaitu 
pembentukan tulang dan gigi, mengatur pembekuan 
darah, katalisator reaksi – reaksi biologis, kontraksi otot 
dan meningkatkan fungsi transport membran sel 
(Almatsier, 2009). 
Berdasarkan hasil analisis laboratorium diperoleh 
kandungan kalsium pada produk Es Krim Free Lactose 
berkisar antara 1190,62 ± 41,26 – 1485,62 ± 88,21 
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mg/L. Gambar 2 menunjukkan bahwa kandungan 
kalsium tertinggi terdapat pada P3. Sedangkan 
kandungan kalsium terendah terdapat pada P1. 
Hipotesis awal menyatakan bahwa kandungan 
kalsium pada Es Krim Free Lactose menurun dari P1 ke 
P5 karena jumlah perbandingan hanjeli yang digunakan 
dalam pembuatan sari hanjeli berkurang dari P1 ke P5. 
Namun pada penelitian ini kandungan kalsium pada 
perlakuan Es Krim Free Lactoseberbeda, hal ini dapat 
disebabkan oleh beberapa hal, yaitu: pertama, karena 
proses pencampuran bahan yang kurang merata 
sehingga terdapat kemungkinan sampel yang diuji 
merupakan bagian yang memiliki kandungan kalsium 
yang rendah. Kedua, karena adanya proses 
perendaman dan perebusan pada hanjeli sehingga 
mempengaruhi kandungan kalsium Es Krim Free 
Lactose yang sesungguhnya. 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Artati 
dan Fadilah (2007) menunjukkan bahwa semakin tinggi 
putaran kecepatan pengaduk maka nilai koefisien 
transfer massa dan difusifitas efektif semakin tinggi. 
Sehingga kelarutan bahan semakin baik. Namun pada 
penelitian ini, pengaduk yang digunakan dan lama 
waktu blender tidak masuk dalam variabel kontrol 
sehingga kurang diperhatikan dalam proses pembuatan 
sari hanjeli yang digunakan sebagai bahan baku 
pembuatan Es Krim Free Lactose. Sedangkan kalsium 
sendiri merupakan mineral yang bersifat kation 
sehingga jika proses pengadukan kurang merata 
terdapat kemungkinan saat pengambilan sampel untuk 
diuji merupakan bagian es krim yang kurang 
mengadung kalsium sehingga hasil yang diperoleh 
kurang maksimal.  
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 
Amalia dan Riris (2013), menyatakan bahwa proses 
perendaman selama 4 jam dapat menurunkan 
kandungan kalsium. Sedangkan pada penelitian ini, 
proses perendaman dilakukan selama ± 13 jam. 
Sehingga terdapat kemungkinan terjadi kehilangan 
kasium selama proses tersebut. Sedangkan penelitian 
yang dilakukan oleh Salamah, dkk (2012) menunjukkan 
bahwa proses perebusan dapat menurunkan 
kandungan kasium pada bahan makanan karena sifat 
kation kalsium yang akan berinteraksi dengan hidrogen 
pada air sehingga dapat hilang saat proses perebusan. 
Pada penelitian ini proses perebusan pada setiap 
perlakuan tanpa kontrol sehingga terdapat perbedaan 
waktu perebusan antara perlakuan yang satu dengan 
yang lainnya. Hal inilah yang mempengaruhi perubahan 
kandungan kalsium pada Es Krim Free Lactose yang 
dihasilkan. 
 
Mutu Organoleptik 
Uji rangking termasuk dalam uji penerimaan yang 
dilakukan untuk mengetahui produkEs Krim Free 
Lactoseterbaik dari 5 perlakuan yang dibuat. Parameter 
yang dinilai meliputi aroma, tekstur, dan rasa. Jumlah 
panelis yang digunakan sebanyak 25 orang panelis 
agak terlatih. Skor penilaian yang digunakan dalam uji 
rangking adalah 1 sampai dengan 5, nilai 1 
menyatakan perlakuan yang paling baik.Nilai tersebut 
kemudian ditransformasi menggunakan tabel statistik 
“FISHER AND YATES”. Hasil data transformasi 
tersebut dianalisis dengan menggunakan analisis sidik 
ragam (ANOVA) dan untuk mengetahui beda nyata 
dilakukan dengan UJI Duncan’s. 
 
 
Gambar 3. Rata – Rata Penilaian Organoleptik 
Terhadap Aroma Es Krim Free Lactose Menurut 
Perlakuan. Notifikasi yang berbeda menunjukkan 
perbedaan yang signifikan (p<0,05) 
 
 
 
Gambar 4. Rata – Rata Penilaian Organoleptik 
Terhadap Tekstur Es Krim Free Lactose Menurut 
Perlakuan. Notifikasi yang berbeda menunjukkan 
perbedaan yang signifikan (p<0,05) 
 
Tingkat Kesukaan Terhadap Aroma 
Aroma merupakan salah satu parameter yang 
mempengaruhi persepsi rasa enak pada suatu 
makanan. Uji terhadap aroma suatu bahan makanan 
dianggap penting karena dapat memberikan penilaian 
minat dengan cepat (Rahmawati, 2012).  
Berdasarkan hasil analisis terhadap mutu 
organoleptik Es Krim Free Lactosediperolah hasil 
bahwa P4 merupakan perlakuan terbaik dari 5 
perlakuan yang dibuat. Gambar 3 menunjukkan bahwa 
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tingkat kesukaan panelis meningkat dari P1 ke P4, 
kemudian menurun ke P5, artinya semakin banyak 
perbandingan hanjeli yang digunakan dalam  
pembuatan sari hanjeli maka aroma Es Krim Free 
Lactose semakin tidak disukai. Namun, karena adanya 
penurunan dari P4 ke P5, hal ini juga menunjukkan 
bahwa semakin rendah perbandingan hanjeli yang 
digunakan dalam pembuatan sari hanjeli maka aroma 
Es Krim Free Lactose yang dihasilkan juga semakin 
tidak disukai. Berdasarkan hasil data statistik diperoleh 
bahwa P4 merupakan perlakuan terbaik, namun tidak 
berbeda secara signifikan dengan P2 dan P3 
(p=0,080). 
Penurunan tingkat kesukaan tersebut disebabkan 
karena aroma Es Krim Free Lactose dipengaruhi oleh 
dua hal. Pertama, karena adanya penambahan vanili 
bubuk dalam proses pembuatan Es Krim Free Lactose. 
Kedua, karena adanya perbedaan kekentalan sari 
hanjeli yang digunakan. Kedua faktor tersebut saling 
berkaitan, yaitu aroma vanili bubuk lebih disukai karena 
aroma tersebut membuat Es Krim Free Lactose mirip 
seperti aroma es krim yang terbuat dari susu sapi, 
sedangkan hanjeli  memiliki aroma yang khas, 
sehingga semakin banyak jumlah hanjeli yang 
ditambahkan maka akan mengurangi aroma vanili 
bubuk. 
 
Tingkat Kesukaan Terhadap Tekstur 
Gambar 4 menunjukkan bahwa tingkat 
kesukaan terhadap tekstur Es Krim Free Lactose 
meningkat dari P1 ke P2, kemudian menurun ke P3. 
Dari P3 meningkat kembali ke P4, kemudian menurun 
ke P5. Penilaian terhadap tekstur Es Krim Free Lactose 
didasarkan pada tingkat kekentalan dan kelembutan es 
krim. 
Tingkat kekentalan dapat mempengaruhi 
kelembutan Es Krim Free Lactose karena kandungan 
air yang terlalu rendah dapat mengurangi proses 
pembentukan kristal es. Hal ini mengakibatkan es krim 
berbentuk padat dan susah untuk membeku. 
Sebaliknya, penggunaan sari hanjeli yang terlalu encer 
(perbandingan hanjeli yang terlalu sedikit) juga akan 
menurunkan tingkat kelembutan es krim, karena 
tingginya kandungan air es krim. Oleh karena itu, es 
krim dengan perlakuan yang terlalu kental dan terlalu 
encer kurang disukai oleh panelis. 
Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa 
Rasa merupakan salah satu faktor yang penting dalam 
uji penerimaan bahan makanan. Rasa merupakan 
faktor penting dalam pengambilan keputusan 
konsumen untuk menerima atau menolak suatu produk. 
Walaupun warna, aroma, dan tekstur es krim baik, 
namun jika rasanya tidak enak maka tidak akan 
diterima oleh konsumen (Rahmawati, 2012). 
Gambar 5 menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 
panelis terhadap rasa Es Krim Free Lactose meningkat 
dari P1 ke P4, kemudian menurun ke P5  Artinya 
semakin banyak perbandingan hanjeli yang digunakan 
dalam  pembuatan sari hanjeli maka rasa Es Krim Free 
Lactose semakin tidak disukai. Namun, karena adanya 
penurunan dari P4 ke P5, hal ini menunjukkan bahwa 
semakin rendah  perbandingan hanjeli yang digunakan 
dalam pembuatan sari hanjeli maka rasa Es Krim Free 
Lactoseyang dihasilkan juga semakin tidak disukai. 
Hasil uji ANOVA dilanjutkan dengan uji Duncan’s 
menunjukkan bahwa P4 berbeda secara signifikan 
dengan keempat perlakuan lainnya (p=0,002). 
 
 
Gambar 5. Rata – Rata Penilaian Organoleptik 
Terhadap Rasa Es Krim Free Lactose. Notifikasi yang 
berbeda menunjukkan perbedaan yang signifikan 
(p<0,05) 
 
Penurunan tingkat kesukaan terhadap rasa Es 
Krim Free Lactose disebabkan karena kekentalan sari 
hanjeli mempengaruhi rasa manis yang dihasilkan oleh 
es krim. Dengan kekentalan yang berbeda dan 
penambahan gula yang sama pada proses pembuatan, 
akan mempengaruhi kemanisan dari es krim yang 
dihasilkan. Semakin kental sari hanjeli yang digunakan 
maka tingkat kemanisan es krim akan semakin 
berkurang sehingga rasa yang dihasilkan kurang 
disukai.  
Manfaat Es Krim Free Lactose 
Es Krim Free Lactose yang dihasilkan dalam 
peneltian ini terbuat dari hanjeli atau Job’s Tear (Coix 
Lacryma jobi) sehingga tidak memiliki kandungan 
laktosa. Bagi penderita lactose intolerance, konsumsi 
susu dapat mengakibatkan rasa mual, perut kembung, 
sakit perut, muntah, diare atau yang disebut dengan 
sindroma malabsorpsi (Sumarjiana, 2011). Hanjeli 
sendiri memiliki banyak manfaat karena mengandung 
tinggi protein dan kalsium jika dibandingkan dengan 
serealia lain. 
Berdasarkan hasil penelitian ini kandungan 
protein pada Es Krim Free Lactose sebesar 2,72 ± 0,17 
sampai dengan 6,16 ± 0,05 gram per 100 gram Es Krim 
Free Lactose. Sedangkan untuk kandungan kalsium 
sebesar 1190,625 ± 41,26 sampai dengan 1485,625 ± 
88,21 mg/L. Berdasarkan hasil uji organoleptik pada 
kelima perlakuan Es Krim Free Lactose diperoleh hasil 
bahwa P4 merupakan perlakuan yang paling disukai. 
P4 memiliki kandungan protein sebesar 2,91± 0,41 
gram per 100 gram Es Krim Free Lactose dan kalsium 
sebesar 1205,312±37,65 mg/L. 
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 Umumnya es krim dikonsumsi sebagai makanan 
kudapan atau makanan selingan diantara waktu makan 
utama. Diharapkan konsumsi Es Krim Free Lactose 
dapat memenuhi 10% kebutuhan protein dan kalsium 
total dalam sehari (Tjokroprawiro, 2012). Tabel 
1menunjukkanpersentase pemenuhan 10% kebutuhan 
protein dan kasium sehari yang dapat dipenuhi dengan 
mengkonsumsi Es Krim Free Lactose (P4). 
 
Kesimpulan 
Kandungan protein pada Es Krim Free lactose 
berbahan dasar sari hanjeli berkisar antara 2,72 ± 0,17 
– 6,16 ± 0,05 gram per 100 gram. Kandungan tersebut 
telah memenuhi persyaratan  kandungan protein 
berdasarkan SNI 01. 3713. 1995 yaitu minimal 2,7 gram 
per 100 gram es krim.Kandungan kalsium pada produk 
Es Krim Free lactose berbahan dasar sari 
hanjeliberkisar antara 1190,62 ± 41,26 – 1485,62 ± 
88,21 mg/L.  
Perlakuan terbaik berdasarkanuji organoleptik 
terhadap aroma, tekstur, dan rasa, adalah P4 yang 
memiliki kandungan protein sebesar 2,912 ± 0,41 gram 
per 100 gram Es Krim Free Lactosedan kandungan 
kalsium sebesar 1205.31 ± 37.65 mg/L. Jumlah 
kandungan protein dan kalsium tersebut telah 
memenuhi 83 – 103% kebutuhan protein dan 200 – 
219% kebutuhan kalsium untuk snack. Sehingga Es 
Krim Free Lactose(P4) dapat digunakan sebagai 
alternatif snack bagi penderita lactose intolerance. 
 
Saran 
Diperlukan pengontrolan terhadap waktu dan 
perbandingan air dengan hanjeli selama proses 
perendaman, mengontrol waktu dan suhu perebusan, 
serta mengontrol proses pencampuran. Selain itu, 
diperlukan penelitian lanjutan untuk mengetahui mutu 
cerna es krim, sehingga dapat dihasilkan produk Es 
Krim Free Lactose yang berkualitas tinggi. Sebagai 
kelanjutan dari penelitian ini, dapat dilakukan 
pembuatan produk Es KrimFree Lactose dengan P4, 
karena perlakuan tersebut merupakan perlakuan yang 
memiliki nilai organoleptik paling baik jika dibandingkan 
dengan perlakuan lainnya. 
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